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Penelitian yang bertujuan untuk menganalisis nilai pH dan WHC pada daging kalkun afkir 
setelah dilakukan perendaman menggunakan sari belimbing wuluh dengan berbagai konsentrasi 
dan lama perendaman. Dalam penelitian menggunakan sari belimbing wuluh, daging bagian dada 
kalkun afkir dan seperangkat alat uji pH dan WHC. Penelitian menggunakan metode eksperimen 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola factorial terdiri dari 10 perlakuan dan 3 ulangan dan 
selanjutnya dianalisis orthogonal. Perlakuan konsentrasi terdiri dari (K1= 30%, K2= 40%, K3= 
50%) dan perlakuan lama perendaman terdiri dari (L1= 20 menit, L2= 25 menit, L3= 30 menit). 
Kedua faktor  secara interaksi menunjukkan berpengaruh sangat nyata (P<0,01). Rata- rata nilai 
pH dengan perlakuan interaksi antara konsentrasi dan lama perendaman adalah K3L1= 5,100a; 
K1L1= 5,233b; K2L3= 5,233b; K1L3= 5,267b; K1L2= 5,333c; K3L3= 5,367cd; K2L2= 5,400d; 
K3L2= 5,400d; Kontrol= 5,500e; K2L1= 5,000e. Analisa ragam juga menunjukkan terjadinya 
interaksi antara konsentrasi sari belimbing wuluh dan lama perendaman menunjukan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0.01) terhadap WHC daging kalkun afkir. Rataan nilai WHC dengan 
interaksi konsentrasi dan lama perendaman adalah K1L1= 23,040%a; K1L2= 28,797%b; K3L3= 
31,180%c; K2L2= 35,963%c; K2L1=   34,417%d;   K3L2=   31,927%e;   K2L3=  36,090%e  
K3L1= 36,620%e; KONTROL= 40,073%f; K1L3= 42,537%g. Penelitian dapat disimpulkan bahwa 
perendaman daging kalkun afkir menggunakan belimbing wuluh den .gan intera.ksi ant.ara 
konsent.rasi d .an lam.a ren.dam ya.ng ber .beda ber .pengaruh terh.adap ni.lai p ..H da.n WHC, perlakuan 
terbaik untuk menghasilkan kualitas daging kalkun afkir, den .gan memb .eri konsen.trasi sa.ri 
beli.mbing w.uluh 4.0% d .an la.ma ren.dam sel.ama 1.5 me.nit. Disarankan untuk meningkatkan 
kualitas daging kalkun afkir sebaiknya sebelum di masak dilakukan perendaman 15 menit pada 
sari belimbing 
Kata kunci : sari belimbing wuluh, daging kalkun afkir, pH, W .HC 
 
THE EFFECT OF CONCENTRATION OF STARFRUIT JUICE 
(Averrhoa Bilimbi L) AND DURATION OF SOILING ON pH AND WHC ON 




This study aims to analyze the pH and WHC values of rejected turkey after soaking using 
starfruit extract with various concentrations and soaking time. In this study, using starfruit juice, 
the breast of rejected turkey and a set of pH and WHC test kits. T.he re.search us.ed a.n 
ex.perimental me.thod wi.th a co.mpletely ra.ndomized d.esign (C.RD) factorial pattern consisting 
of 10 treatments and 3 replications and further analyzed orthogonal. The concentration treatment 
consisted of (K1 = 30%, K2 = 40%, K3 = 50%) and the immersion duration treatment consisted of 
(L1 = 20 minutes, L2 = 25 minutes, L3 = 30 minutes). Both factors interacted with a ve.rry 
sign.ifican ef.fect (P .<0.0.1). T.he average pH value with the interaction treatment between 
concentration and immersion time was K3L1 = 5,100a; K1L1 = 5,233b; K2L3 = 5,233b; K1L3 = 
5,267b; K1L2 = 5,333c; K3L3 = 5,367cd; K2L2 = 5,400d; K3L2 = 5,400d; Control = 5,500e; 
K2L1 = 5,000e. Analysis of variance also showed that the interaction between the concentration of 
starfruit extract and the duration of immersion showed a very significan difference (P <0.01) on 
WHC of rejected turkey. The mean of WHC values with the interaction of concentration and 
immersion time were K1L1 = 23.040% a; K1L2 = 28,797% b; K3L3 = 31,180% c; K2L2 = 
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35.963% c; K2L1 = 34,417% d; K3L2 = 31,927% e; K2L3 = 36,090% e K3L1 = 36,620% e; 
CONTROL = 40,073% f; K1L3 = 42,537% g. It can be concluded that soaking rejected turkey 
meat using starfruit with different concentrations and soaking time affects the pH and WHC 
values, the best treatment to produce the quality of rejected turkey meat, by giving starfruit juice 
concentration 40% and soaking time for 15 minutes. It is suggested to improve the quality of the 
rejected turkey, soaking it for 15 minutes before cooking it should be done in star fruit juice 
Key words: starfruit juice, rejected turkey meat, pH, WHC 
 
PENDAHULUAN 
Seiring berjalannya waktu kebutuhan 
akan daging unggas terus meningkat. 
Beberapa daging unggas yang sering 
dikonsumsi oleh masyarakat yaitu ayam, 
puyuh dan kalkun. Meskipun belum terlalu 
dikenal, daging kalkun merupakan salah 
salah satu daging yang berpotensi karena 
memiliki kandungan prot .ein hew.ani.ya.ng 
tin.ggi d .an.rend .ah.lem.ak ji.ka diba.ndingkan 
de.ngan da.ging ay.am ka.mpung d .an da.ging 
te.rnak lai.nnya, ser.ta memi.liki.cit.a 
ra.sa.yan.g..e.nak. Biasanya sebelum 
dilakukan pengolahan, daging akan 
direndam dahulu menggunakan larutan-
larutan tertentu, seperti menggunakan 
larutan nanas, jeruk, dan pemberian getah 
daun pepaya. Perlakuan ini bertujuan untuk 
meningkatkan kualitas daging di kalangan 
masyarakat.  
Belimb .ing w.uluh mer.upakan 
t.umbuhan berje .nis pepo .honan ya.ng hi.dup 
di .ketinggian 5-500 met.er d.i ata.s 
perm.ukaan l.aut. Batan.gnya me.miliki 
keti.nggian men.capai ±1 .5 met.er denga.n 
perca.bangan ya.ng se.dikit. Beli.mbing wuluh 
memiliki rasa masam, biji berb .entuk 
go.peng, da.n airn .ya ba.nyak apa.bila su.dah 
m.asak. K.andungan ters.ebut dijadi.kan 
seb .agai ac.uan p .enelitian i.ni diha.rapkan 
m.ampu unt.uk mengoptimalkan nilai pH dan 
WHC pada daging kalkun afkir yang telah 
direndam dalam sari belimbing wuluh 
dengan berbagai konsentrasi dan lama 
perendaman yang berbeda. 
Belimbing wuluh mengandung 
beberapa senyawa yang diduga mampu 
untuk meningkatkan kualitas daging 
tersebut. Herbie (2015) menyebutkan batang 
belimbing wuluh mengandung saponin, 
tannin, glukosida, kalsium oksalat, sulfur, 
asam format, peroksidase. Sedangkan 
daunnya mengandung tannin, sulfur, asam 
format, peroksidase, kalsium oksalat, dan 
kalium sitrat. Belimbing wuluh 
mengandung banyak zat tannin,,saponin,, 
glukosidaksulfur,lasam format,kperoksida, 
flavonoid,lsertakterpenoid..juga.mengandun
g banyak vitamin C. 
Sebelumnya telah dilakukan  
penelitian serupa oleh Hainim (2017) yang 
menggunakan sari belimbing wuluh sebagai 
larutan perendam untuk daging layer afkir. 
Dalam penelitian tersebut mengunjukkan 
.bah.wa peren.daman dagin.g laye.r af.kir 
mengg.unakan laru.tan belim.bing wuluh 
sebagai media perendaman,berakibat sangat 
nyata terhadap nilai pH dan WHC. Dalam 
penelitian ini mencoba merendam daging 
kalkun afkir dengan menggunakan larutan 
sari belimbing wuluh, agar mengetahui 
apakah belimbing wuluh juga berpengaruh 
terhadap daging kalkun afkir. 
Dalam belimbing wuluh terdapat 
senyawa flavonoid yang diduga mampu 
untuk menurunkan nilai pH hingg .a tercap .ai 
pH optimal yai .tu sekit.ar 5,4 hi.ngga 5, .8. 
Soe.parno (2005) menyebutkan bahwa.pH 
ul.timat.da.ging ada .lah.5,.5-5.,8. Ap .abila p .H 
tu.r.un m.aka WHC y.ang dih.asilkan ak.an 
lebih tin.ggi, sehing.ga a.kan leb .ih 
meningkatkan kualitas daging kalkun afkir 
tersebut.  
 
MATERI DAN METODE 
Penelitian dilaksanakan pada tanggal 
5 Juni 2020 sampai 5 Juli 2020 di 
Laboratorium Fak.ultas Petern.akan 
Uni.versitas Is.lam Mala .ng..me.nggunakan 
bahan sari belimbing wuluh, daging kalkun 
afkir bagian dada tanpa lemak dan 
seperangkat alat uji  pH dan WHC. 
Menggunakan metode RAL (Rancangan 
Acak Lengkap) pola facrotial. Data yang 
diperoleh dianalisis orthogonal bila ada yang 
berbeda anat perlakuan dilanjutkan Uji BNT 
Perlakuan yang digunakan  
Kontrol : Tanpa perendaman 
K1L1 : Konsentrasi 30%, lama rendam 
20 menit. 
K1L2 : Konsentrasi 30%, lama rendam 
25  menit 
K1L3 : Konsentrasi 30%, lama rendam 
30  menit 
K2L1 : Konsentrasi 40%, lama rendam 
20  menit 
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K2L2 : Konsentrasi 40%, lama rendam 
25  menit 
K2L3 : Konsentrasi 40%, lama rendam 
30  menit 
K3L1 : Konsentrasi 50%, lama rendam 
20  menit 
K3L2 : Konsentrasi 50%, lama rendam 
25  menit 
K3L3 : Konsentrasi 50%, lama rendam 
30  meni 
Prosedur penelitian dimulai dari 
pembuatan ekstrasi belimbing wuluh yaitu 
belimbing wuluh dipilih yang warnanya 
hijau kekuningan dibersihkan dengan air 
yang mengalir lalu ditiriskan. Potong 
belimbing wuluh dengan ukuran ± 0,5 cm, 
belimbing wuluh diblender sampai halus 
kemudian di saring sampai mengeluarkan 
air. Pembuatan sari belimbing wuluh yang 
disesuaikan dengan konsentrasi yang telah 
ditentukan. Kemudian sari belimbing wuluh 
ditambah dengan aquades sesuai dengan 
perlakuan.  
Pembuatan preparasi daging kalkun 
yaitu memotong daging hingga diperoleh 
jumlah daging 10 potong untuk pH, dan 10 
potong daging kalkun untuk WHC. 
Pemotongan daging dilakukan berdasarkan 
berat 5 gram untuk pH dan 0,3 untuk WHC. 
Daging kalkun afkir bagian dada dan paha 
berjumlah 30 potong direndam secara 
individual dalam sari belimbing wuluh. 
Sampel direndam secara aerob pada sari 
belimbing wuluh dengan lama waktu yang 
berbeda yaitu 0 (tanpa perlakuan) 20 menit, 
25 menit dan 30 menit. Setiap sampel yang 
selesai direndam lalu diambil dan di proses 
untuk pengujian WHC pH dan keempukan 
Pengujian nilai Ph dilakukan 
dengan menghaluska Sampel seberat 5 gr 
dihan.curkan kemud .ian dita.mbah 10 ml 
aq.uades dan diadu.k sampai hom.ogen 
kemu.dian sa.mpel diuk.ur pH nya de .ngan pH 
met.er yang tel .ah dik.alibrasi den.gan bu.ffer 
pH 7,0. Dan diulang sebanyak 3 kali, 
kemudian hasilnya dirata (Bouton et al., 
1971). 
Pengujian W.ater Ho .lding Cap .acity 
(WHC) dite.nt.ukan deng.an beb .erapa 
c.ara,.ant.ara.l.ain de.ngan me.tode H.amm 
(Ab.ustam,2009), Ya .itu den.gan men.impa 
dagi.ng sebe.rat 0,  .3 gr.am d.i leta.kan di an.tara 
2 pl.at ka.ca, dia .lasi de.ngan ke.rtas sa .ring 
w.hatman d .an d .iberi b .eban 35 k.g den.gan 
lam.a pe.nimpaan 5.m.enit. Are.a yang b .asah 
pada kertas saring diletakan diatas kertas 
grafik, kemudian diblat pada cahaya agar 
luas area yang basah bisa digambar dan 
dihitung mengunakan rumus: 
Mg H2O = 
area basah
0.0948
 – 8,0 
Kadar.air menggunakan rumus.sebagai 
berikut  : 
Ka.dar.air (%) =. 
A−B
A
 . .X 1.00.% 
Penje.lasan : A = ber .at sam.pel.a.wal 
                     B = be.rat. sa.mpe set.ela .h 
dikerin.gkan (gram) 
 
WHC dapat dihit.ung mengunakan rumus : 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh interaksi antara konsentrasi 
sari belimbing wuluh dan lama 
perendaman terhadap nilai pH daging 
kalkun afkir. 
Berdasarkan rataan hasil penelitian 
perendaman daging kalkun afkir 
meng.g.unakan.s.a.ri bel..mbing.w.u.luh.den. .gan 
meng.g.unakan.k.o .nsentrasi (30%, 40%, 50%) 
d.an la.m.a per .end .aman (20, 25, 30 menit) 
men .u.njukan pen.g.aruh y.an.g.san.g.at.ny.a.ta 
te.r.hadap n.i.lai p ..H d.ag.ing ka.l.kun a..fkir 
(P<0,01) dengan rataan nilai pH dengan 
konsentrasi dan lama perendaman sari 
belimbing wuluh memiliki nilai pH sebagai 
berikut K3L1 5,100; K1L1 5,233; K2L3 
5,233; K1L3 5,267; K1L2 5,333; K3L3 
5,367; K2L2 5,400; K3L2 5,400; Kontrol 
5,500; K2L1 5,000.  
 
 
Gambar 1. Nil.ai ra .ta.an.p..H da.ging.k.a.lku af.  
.kir.den.g.an k.o.nsentrasi da.n 
la.m.a ren.d.aman sa.r.i be.lim.bing 
w.u.luh ya . .ng.be. .rbeda 
 
Dari gambar rataan pH daging 
kalkun afkir tersebut dapat dijelaskan bahwa 
meskipun analisa ragam menunjukkan 
pengaruh yang sangat nyata, namun antar 
perlakuan tidak menunjukkan adanya 
penurunan yang konstan, seperti dalam 
K1L1 yang memiliki pH 5,233 dalam K1L2 
mengalami kenaikan 5,333, namun pada 
K1L3 justru mengalami penurunan yaitu 
5,267. Tingginya pH disebabkan karena 
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semakin besar dan menekan bakteri-bakteri 
patogen penghasil asam, seperti salmonella 
typhi. Salmonella typhi merupakan bakteri 
pengahasil asam bersifat membusukkan 
daging dan hidup dalam suasana aerob 
ataupun anaerob. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan bahwa S.t.yphi tum.buh pa .da 
sua.sana ae.rob d .an fak.ultatif ana.erob, pa .da 
suh.u 1.5- 4.1oC (s.uhu opti.mum 3 .7,5oC) d .an 
pa.da pH pertu.mbu.han 6-8 (Cita Y.P, 2011). 
Mekanisme kerja senyawa-senyawa dalam 
belimbing wuluh dalam menekan bakteri 
patogen yaitu dengan menghambat sel-sel 
dan DNA bakteri patogen sehin .gga ba.kteri 
pato .gen tid.ak dap .at ber .kembang deng .an 
ba.ik. Mek.anisme ke .rja ta.nin se.bagai 
anti.bakteri ada.lah men.ghambat enz .im 
rever .se tran .skriptase da.n D.NA 
topoi.somerase seh.ingga se.l ba.kteri t .idak 
da.pat terb .entuk (N.uria e.t al., 20 .09). p .H 
daging dipengaruhi oleh perlakuan daging 
setelah post mortem yang disebabkan oleh 
kandungan asam laktat pada daging. 
Pernyataan ini sesuai dengan pendapat yang 
menyebutkan bahwa kand .ungan asa .m lak.tat 
berhu.bungan  denga.n p.H da.ging, pa.sca 
pemot.ongan te.rjadi pro .ses gliko.lis konv.ersi 
ot.ot m.enjadi dagi.ng.p.H dagi.ng ak.an 
menu.run ka.rena ter.jadi akum.ulasi as.am 
lak.tat (So.eparno 1994). 
Meskipun dalam belimbing wuluh 
terdapat kandungan asam laktat yang 
memberikan efek asam, namun asam laktat 
dalam belimbing tidak terserap kedalam 
daging. Hal ini diduga karena pemilihan 
daging kalkun yang afkir menyebabkan 
struktur jaringan daging yang terlalu rapat 
sehingga asam laktat tidak dapat masuk 
dalam sampel daging. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan yang menyebutkan bahwa 
keempukan.daging yang dipengaruhi oleh 
protein jaringan ikat serta semakin tua 
hewan tersebut , dan meyebabkan jaringan 
ikat lebih banyak, sehingga meningkatkan 
kekerasan daging (Lawrie 2003).  
Selain itu hasil dari nilai pH dalam 
penelitian menunjukkan bahwa semakin 
lama perendaman maka semakin tinggi nilai 
pH. Hal ini disebabkan karena perendaman 
yang lama sama halnya dengan 
penyimpanan daging yang lama, sehingga 
daging akan kehab .isan glik.ogen d .alam 
pros.es pem.bentukan asa .m lak.tat. Pern.yataan 
in.i ses.uai den.gan p .enelitian ya.ng 
menj .elaskan b .ahwa dalam proses 
pen.yimpanan daging terjadi peningkatan 
nilai pH. Dengan hasbisn .ya gliko .gen da.lam 
pros.es pem.be.ntukan as.am lakt.at, ak.an 
diiku.ti pro .ses netr .alisasi o.leh sen.yawa al.kali 
dari h.asil metabolisme mikroba, sehingga 
akan diikuti den.gan pen.ingkatan pH d.aging 
(Anamuli, Annytha, dan Diana, 2016) 
Selain bermanfaat sebagai penghambat 
kinerja mikroba patogen, senyawa flavonoid 
dalam belimbing wuluh juga memiliki 
manfaat lain. Flavo.noid dala .m beli.mbing 
wuluh yang berperan sebagai.antibiotik 
deng.an meng.gangu fu .ngsi d .ari metabolisme 
mikroorga .nisme sep .erti virus.at.au bakteri. 
(Suliantri, Jenie, Suhartono dan 
Apriyantono, 2008). 
 
Pen.garuh inter .aksi ant.ara ko.nsentrasi 
sa.ri belim.bing wu.luh d.a.n l.am.a 
per.end.aman ter .h.adap ni..lai W. .HC d.a.ging 
ka.lk.un af.k.ir. 
 Berdasarkan rataan hasil penelitian 
prendaman daging kalkun afkir mengun.akan 
s.ari beli.mbing.wu .luh de.ngan me.ngunakan 
konsen.trasi (30%, 40%, 50%) d .an la.ma 
perend .aman (20, 25, 30 menit) me .mberikan 
penga.ruh ya.ng sa.ngat nya.ta terh.adap ni.lai 
W .HC dagi.ng ka.lkun af.kir (P<0,01).Nilai 
rataan WHC daging kalkun afkir dengan 
konsentrasi dan lama perendaman sari 
belimbing wuluh memiliki nilai WHC 
sebagai berikut K1L1 23,040; K1L2 28,797; 
K3L3 31,180; K2L2 35,963; K2L1 34,417; 
K3L2 31,927; K2L3 36,090; K3L1 36,620; 
KONTROL 40,073; K1L3 42,537 hasil 
WHC dinyatakan dalam satuan persen.  
 
 
Gambar 2. Nilai rataan WHC daging kalkun 
afkir dengan konsentrasi dan 
lama perendaman sari belimbing 
wuluh yang berbeda 
 
Hasil perhitungan dari WHC 
mengalami penurunan dan kenaikan tidak 
konstan dari perlakuan kontrol hingga K3L3 
hal ini disebabkan karena pH dan WHC 
memiliki hubungan, yaitu semakin rendah 
pH maka WHC semakin tinggi. Kem.ampuan 
dagi.ng u .ntuk.m.enahan a .ir mer .upakan su .atu 
si.fa.t.p.e.nting, ka .  .rena den .g.an.d.ay.a ik.  .at ya. .ng 
ting.gi, mak.a dag.ing.mem.iliki.ku.alitas y.ang 
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sek.itar 2 .0-.6.0%. Dal.am has.il penelitian, 
nilai WHC pada masing-masing perlakuan 
sudah termasuk baik, meskipun ada 
beberapa WHC pada perlakuan yang 
mengalami penurunan. Penurunan nilai 
WHC diduga karena adanya asam laktat 
pada belimbing wuluh. Selain itu Lawrie 
(1985) menye .butkan ba.hwa.pen.urunan D.IA 
diseba.bkan.o.leh ma.kin ban.yaknya as .am 
lak.tat ya.ng terk.umpul aki .batnya ban.yak 
pr.otein myo .fibril ya.ng.ru.sak, se.hingga 
dii.kuti de.ngan kehila .ngan kemam.puan 
pr.otein.un.tuk m.eng.ikat ai.r. Penga.ruh y.ang 
di hasilka.n asa.m p.ada.jari.ngan te.rgantung 
pa.da je.nis se.rat dal.am da.ging da.n ak.hir 
pen.gasaman. ren.dam ju.ga menin.gkatkan 
DIA pada  daging (Purnamasari, Zulfahmi 
dan Mirdhayati, 2012), karena perendaman 
dapat membuat daging kalkun afkir berubah 
menjadi asam. Nilai WHC dipengaruhi oleh 
nilai pH, semakin rendah nilai pH maka nilai 
WHC akan semakin tinggi. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan yang menyebutkan 
bahwa semakin rendah pH maka semakin 
tinggi nilai WHC perbedaan DIA daging 
(WHC) disetiap individu ternak pada 
beberapa spesies yang sama, biasanya 
berkaitan dengan pH otot. Dan WHC akan 
meningkat jika pH menurun (Person dan 
Young dalam Zulfahmi, M, 2010) 
 Naiknya nilai WHC disebabkan 
karena pada pH rendah, ruang protein akan 
meningkat dan daya ikat air pada daging 
akan meningkat yang diakibatkan oleh 
molekul bermuatan positif yang terdapat di 
dalam daging saling tolak menolak sehingga 
melonggarkan struktur jaringan pada daging. 
Pendapat tersebut sesuai dengan pernyataan 
yang menyebutkan bahwa pada pH lebih 
rendah dari titik isoelektrik protein-protein 
daging, terdapat akses muatan positif yang 
mengakibatkan penolakan miofilamen dan 
memberi lebih banyak ruang untuk molekul-
molekul air. Pada pH lebih tinggi atau lebih 
rendah dari titik isoelektrik protein-protein 
daging, DIA meningkat (Soeparno, 2005) 
Sama seperti dengan perlakuan konsentrasi, 
hasil WHC dalam perlakuan lama 
perendaman juga berbanding lurus dengan 
hasil perlakuan lama perendaman terhadap 
pH. selain disebabkan kandungan belimbing 
wuluh, penurun pH dan kenaikan WHC juga 
disebabkan oleh suhu. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan yang menyebutkan bahwa su.hu 
y.ang tin.ggi da .pat mem.percepat pen.urunan 
p.H ot.ot pas.ca m.ortem d .an me.nurunkan 
kapas.itas meye.rab air kar.ena meni.ngkatnya 
denat.urasi.prot.ein oto.t dan mening.katnya 




Penelitian dapat disimpulkan 
bahwa perendaman daging kalkun afkir 
menggunakan sari belimbing wuluh dengan 
konsentrasi dan lama peren .daman yang 
berbe.da berp .engaruh terh.ad.ap ni.lai p .H dan 
W .HC, perla.kuan ter.baik untuk 
menghasilkan kualitas daging kalkun afkir, 
dengan memberi sari belimb .ing w.uluh 40% 
da.n lam.a pere.ndaman 15 m.enit.  
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